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RESUMO

O estilo de vida moderno, a falta de tempo para confeccionar alimentos, a crescente
resisténcia dos microrganismos, a evolugdo e aumento de diversas patologias nos animais para
consumo humano, a globaliza¢do, a concorréncia, as inovagdes tecnologicas, as constantes
alteracdes da legislagdo ¢ a preocupacdo crescente dos consumidores com a seguranca dos
alimentos, representam factores mais do que suficientes para que as industrias e
estabelecimentos do sector alimentar adoptem estratégias que visem a garantia da qualidade e
seguranca dos alimentos. Neste sentido, torna-se necessario para as unidades e
estabelecimentos do sector a introdugdo e implementagdo de um sistema de seguranca
alimentar, o HACCP.

Este sistema engloba todos os aspectos da seguranga do alimento e¢ a sua
implementagdo deve ser feita em todas as etapas do processamento alimentar, desde a compra
da matéria-prima, passando pela sua transformacéo, produ¢do, preparagio e confecgio, até a
sua chegada ao consumidor final.

Em conjunto com a aplicacdo de manuais de boas praticas de fabrico, higiene e um
programa de pré-requisitos que englobe requisitos operacionais, de infraestruturas e
manutengdo, o sistema HACCP constitui uma ferramenta indispensavel ao nivel do controlo e

verificagdo de todo o processo de produgdo ou confeccdo dos alimentos.
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